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1. กลุมวิชาแกน 
PHYS 1101   ฟสิกสพื้นฐาน                                                           3(3-0) 

 Fundamental Physics 
  ระบบหนวยเวกเตอร แรงและโมเมนตัม  การเคลื่อนที่   กฎการเคลื่อนที่ของนิวตัน 
งาน กําลัง พลังงาน โมเมนตของแรง เครื่องกลอยางงาย ความหนาแนน ความยืดหยุน   ความดันของ
ไหล    และหลักของอารคีเมดีส  ความตึงผิว  สมการของแบรนุยยี  ความหนืด  การเคลื่อนที่แบบ
แกวงกวัดและคลื่น คุณสมบัติของคลื่นกลและคลื่นแมเหล็กไฟฟา   คุณสมบัติเชิงความรอนของ
สสาร   ไฟฟาสถิตและไฟฟากระแส แมเหล็กและแมเหล็กไฟฟา   อะตอม การสลายตัวของสาร
กัมมันตรังสี กัมมันตภาพรังสีและการประยุกตใช 
 

PHYS 1102  ปฏิบตัิการฟสกิสพื้นฐาน 1(0-3) 
  Fundamental Physics Laboratory 

  ปฏิบัติการเกี่ยวกับเนื้อหาวิชาฟสิกสพื้นฐาน ไมนอยกวา  10  ปฏิบัติการ 
 

CHEM 1101 เคมีพื้นฐาน            3(3-0) 
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  Fundamental Chemistry 
  อะตอม โครงสรางอะตอม ตารางธาตุ พันธะเคมี ปริมาณสัมพันธ สมบัติของแกส   
ของแข็ง ของเหลว สารละลาย สมดุลเคมีในน้ํา กรด เบส เกลือ ไฮโดรลิซิส บัฟเฟอร อุณหพลศาสตร 
เคมีอินทรีย เคมีนิวเคลียร 
 

CHEM 1102 ปฏิบตัิการเคมพีื้นฐาน 1(0-3) 
  Fundamental Chemistry Laboratory 
  ปฏิบัติการเกี่ยวกับเทคนิคเบือ้งตนและหลักปฏิบัติทั่วไปในการปฏิบัตกิารเคมี  
เทคนิคการเตรยีมสารละลายเบื้องตน  ไฮโดรลิซิส   บัฟเฟอร   สมดุลเคมี   คาคงตัวของกรด-เบส   
การไทเทรตและอินดิเคเตอร  อุณหพลศาสตร 
 
 
BIO 1107  ชีววิทยาพืน้ฐาน               3(3-0) 
  Fundamental  Biology 
  สารประกอบเคมีในสิ่งมีชีวติ เซลล เนื้อเยือ่ การสืบพันธุและการเจริญเติบโต    การ
ยอยอาหารและการรักษาสมดุลในสิ่งมีชีวติ  การหายใจและการลําเลียงในรางกาย     ระบบประสาท
และฮอรโมน  กําเนิดและวิวัฒนาการ  พันธุกรรม  การจําแนกสิ่งมีชีวิต   พฤติกรรมของสัตว    
นิเวศวิทยา 
 
BIO 1108 ปฏิบตัิการชีววิทยาพื้นฐาน       1(0-3) 
  Fundamental  Biology  Laboratory 
  ปฏิบัติการเกี่ยวกับสารประกอบเคมีในสิ่งมีชีวิต   เซลล  เนื้อเยื่อ  การสืบพันธุและ
การเจริญเติบโต  การยอยอาหารและการรักษาสมดุลในส่ิงมีชีวิต  การหายใจและการลําเลียงใน
รางกาย  ระบบประสาทและฮอรโมน    กาํเนิดและววิัฒนาการ     พันธุกรรม      การจําแนกสิ่งมีชีวิต    
พฤติกรรมของสัตว   นิเวศวทิยา 
 
MATH 1401 แคลคูลัส 1 3(3-0) 
  Calculus 1 
  ฟงกช่ันและกราฟ     ลิมิตของฟงกช่ัน การหาอนุพันธและการประยุกต อินทิกรัล 
อนุพันธและอินทิกรัลของฟงกช่ันอดิศัย แนะนําอนุพันธยอย 
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2. กลุมวิชาเอก 
บังคับ 
CHEM 2601 เคมีวิเคราะห 3(3-0) 
  Analytical   Chemistry 
  เทคนิคเบื้องตนในการวิเคราะห  การวางแผนการทดลอง  และการเก็บตัวอยาง  
การเตรียมตวักอนการวิเคราะห  การวเิคราะหขอมูลเชงิสถิติ  การวิเคราะหโดยวิธีแกรวิโนเมทริก  
และวิเคราะหโดยวิธีไทเทรต 
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CHEM 2602 ปฏิบตัิการเคมวิีเคราะห 1(0-3) 
  Analytical   Chemistry Laboratory 
  ปฏิบัติการเกี่ยวกับเทคนิคการวิเคราะหเบื้องตน  การวิเคราะหโดยวิธีแกรวิเมทรกิ  
และวิเคราะหโดยวิธีไทเทรต 

 
CHEM 2405 เคมีอินทรีย 3(3-0) 
  Organic Chemistry 
  ศึกษาการเกิดไฮบริดออรปทัล    สเตอริโอเคมี   ชนิดของปฏิกิริยาเคมีอินทรยี   
การเรียกชื่อสมบัติกายภาพ การเตรียมและปฏิกิริยาของสารประกอบไฮโดรคารบอน สารประกอบ 
อะโรเมติกและสารประกอบอินทรียที่มีหมูฟงกช่ันชนดิตางๆ เชน เฮไลด แอลกอฮอล อีเธอร      
แอลดีไฮด คีโตน กรดคารบอกซิลิก และอนุพันธอะมีน   
 
CHEM 2406 ปฏิบตัิการเคมอิีนทรีย 1(0-3) 
  Organic Chemistry   Laboratory 
  เทคนิคเบื้องตนทางเคมีอินทรีย  การทดสอบสมบัติบางประการของสารประกอบ
ไฮโดรคารบอน  และสารประกอบอินทรยีที่มีหมูฟงกช่ันชนิดเดยีว 
 
CHEM 2501 เคมีเชิงฟสิกส 1 3(3-0) 
  Physical Chemistry 1 
  รายวิชาที่ตองเรียนกอน :  MATH   1401  แคลคูลัส  1     3(3-0) 

 สมบัติของแกส  ของแข็ง  ของเหลว  สารละลาย  อุณหพลศาสตร  สมดุลวัฏภาค 
 
CHEM 2502 ปฏิบตัิการเคมเีชิงฟสิกส 1 1(0-3) 
  Physical Chemistry Laboratory 1 
  ศึกษาสมบัติของแกส  ของแข็ง  ของเหลว  สารละลาย  ความรอนของปฏิกิริยา  
กฎของเฮสสเซลลเคมี  ความนําไฟฟา 
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CHEM 3705 ชีวเคมี  3(3-0) 
  Biochemistry 
  โมเลกุลของสารในสิ่งมีชีวิต พรอมทั้งสมบัติ หนาทีแ่ละบทบาทของเซลล และ
องคประกอบของเซลล กรด เบส บัฟเฟอรในเซลล โปรตีน เอนไซม คารโบไฮเดรต ลิพิด วิตามิน 
และฮอรโมน การยอย การดดูซึมอาหาร เมเทบอลิซึมของคารโบไฮเดรต ลิพิดและโปรตีน 

 
CHEM 3706 ปฏิบตัิการชีวเคมี 1(0-3) 
  Biochemistry   Laboratory 
  สารละลายบัฟเฟอร      การทดสอบสมบัติและวิเคราะหหาปริมาณของกรดแอมิโน 
โปรตีน  เอนไซม  คารโบไฮเดรต  ลิพิด  และชีวพลังงานของเซลล 
 
BIO 2701 จุลชีววิทยา        3(2-3) 
  Microbiology 
  รายวิชาที่ตองเรียนกอน: BIO   1107  ชีววทิยาพื้นฐาน  3(3-0) 
                                         BIO   1108  ปฏิบัติการชีววิทยาพื้นฐาน  1(0-3) 
  ความรูพื้นฐานของจุลชีววิทยา   เปรียบเทียบเซลลโพรคาริโอตและยูคาริโอต    
การจําแนกประเภทจุลินทรีย สัณฐานวิทยา การเจริญเติบโต เมแทบอลิซึม พันธุกรรม การสืบพันธุ 
การควบคุมจุลินทรีย จุลินทรียทางสิ่งแวดลอม และการประยุกตใชจุลินทรียทางดานตางๆ 
 
MATH 1402 แคลคูลัส 2 3(3-0) 

Calculus 2 
  รายวิชาที่ตองเรียนกอน :  MATH   1401  แคลคูลัส 1  3(3-0) 
  เรขาคณิตวิเคราะหในระนาบที่เกี่ยวกับ พิกัดเชิงขั้ว ภาคตัดกรวย สมการอิงตัว
แปรเสริม เทคนิคการอินทิเกรต สมการเชิงอนุพันธการประยุกตอินทิกรัลจํากัดเขต อนุพันธและ
อินทิกรัลของฟงกชันในพิกัดเชิงขั้ว อินทิกรัลไมตรงแบบ หลักเกณฑโลปตาล ลําดับและอนุกรม 
อนุกรมกําลัง 
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STAT 1101 หลักสถิติ  3(3-0)  
                    Principle  of  Statistics 
  ความหมายของสถิติ ขอบเขตและประโยชนของสถิติ สถิติที่ใชในชวีติประจําวนั 
ขั้นตอนในการใชสถิติเพื่อการตัดสินใจ หลักเบื้องตนของความนาจะเปนตวัแปรสุม การแจกแจง
ความนาจะเปนแบบบททวนิามแบบบัวซองและแบบปกติโมเมนต  การแจกแจงคาที่ไดจากตวัอยาง  
หลักการประมาณคา  การทดสอบสมมติฐาน  การหาความสัมพันธระหวางตัวแปร  การพยากรณ  
วิชานี้เนนถึงตวัอยางและแบบประยุกต  ของวิธีการใหเหมาะสมกับแตละวิชาเอก 
 
AGI 2101 วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารเบื้องตน 3(3-0) 
                    Introduction to Food Science and Technology 
  ขอบเขตและแนวโนมของวทิยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร ลักษณะทาง
อุตสาหกรรมอาหาร องคประกอบของอาหาร  ปจจัยที่มีผลตอคุณภาพอาหาร  การเสื่อมเสียของ
อาหารและการควบคุม      หลักเบื้องตนของการแปรรูปอาหาร      ผลิตภณัฑอาหารชนิดตางๆ     
เชน ผลิตภัณฑเนื้อ  ผลิตภัณฑนม  อาหารทะเล  ไขมันและน้ํามนั  ธัญชาติ  ผักผลไมเครื่องดื่ม  
ผลิตภัณฑอาหารหมักดอง  การบรรจุภัณฑอาหาร  และความปลอดภยัของอาหาร 
 
AGI 2102 อาหารและโภชนาการ 3(3-0) 

 Food and Nutrition 
  อาหารและคุณคาทางโภชนาการ  เมแทบอลิซึม ความตองการและปญหาการขาด
สารอาหาร  ภาวะโภชนาการและแนวทางแกไข การประเมินคุณคาอาหาร    ผลของกระบวนการ
แปรรูปและการถนอมอาหารตอการเปลี่ยนแปลงของสารอาหาร และผลของสารอาหารตอสุขภาพ
ของผูบริโภค   
 
AGI 2601 กฎหมายและมาตรฐานอาหาร 2(2-0) 
                   Food Standard and Regulations 
  กฎหมายและขอบังคับที่เกี่ยวกับกระบวนการผลิตและการควบคุมคุณภาพ และ
มาตรฐานของอาหารระดับประเทศ  และระดับสากล กฎหมายเกีย่วกับฉลากอาหาร และฉลาก
โภชนาการ กฎหมายและขอบังคับที่เกี่ยวกับโรงงานอุตสาหกรรมอาหารภายใน และตางประเทศ กฎหมาย
และขอบังคับเกี่ยวกับโรงงานอาหารและสิง่แวดลอม ขอกําหนดทางการคาระหวางประเทศและ
องคกรที่เกี่ยวของกับมาตรฐานและกฎหมายอาหาร 
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AGI 3201 เคมีอาหาร  3(2-2) 
 Food Chemistry 
 รายวิชาที่ตองเรียนกอน : CHEM   3705 ชีวเคมี    3(3-0)  และ  
                                         CHEM   3706 ปฏิบัติการชีวเคมี   1(0-3) 

  องคประกอบทางเคมีของอาหาร  สมบัตแิละการเปลี่ยนแปลงปฏิกิริยาเคมี และ
ชีวเคมีในอาหาร เชน สี  กล่ินรส  เนื้อสัมผัสของอาหารระหวางการแปรรูป    และการเก็บรักษา  
วัตถุเจือปนอาหาร (Food additives) ปฏิบัติการวิเคราะหองคประกอบตางๆ ในอาหาร 
 
AGI 3301 จุลชีววิทยาของอาหาร 3(3-0) 

 Food Microbiology 
 รายวิชาที่ตองเรียนกอน : BIO   2701 จุลชีววิทยา   3(2-3) 

  จุลินทรียกับอาหาร   จลิุนทรียที่กอใหเกิดการเนาเสียของอาหารประเภทตางๆ   
เชื้อโรค และสารพิษจากจลิุนทรียในอาหาร ปจจัยที่มีผลตอการเจริญของจุลินทรียที่ปนเปอนใน
อาหาร การสุมตัวอยาง วิธีการตรวจหาจุลินทรียในอาหารและเครื่องดื่ม มาตรฐานทางจุลชีววิทยา วธีิ
ปองกันและกําจัดจุลินทรียในอาหาร การใชประโยชนจากจุลินทรยี และผลิตภัณฑจุลินทรียใน
อุตสาหกรรมอาหาร 
 
AGI 3302 ปฏิบตัิการจุลชีววิทยาทางอาหาร 1(0-3) 

 Food Microbiology Laboratory 
 รายวิชาที่ตองเรียนกอน : BIO   2701 จุลชีววิทยา   3(2-3) 

  ขอกําหนดเบื้องตนในการใชหองปฏิบัติการทางจุลชีววิทยาทางอาหาร การสุม
ตัวอยางอาหาร การแยกเชือ้จุลินทรีย วธีิเจือจางตัวอยางอาหาร การใชเครื่องมือตางๆ การเตรียม
อาหารเลี้ยงเชือ้จุลินทรีย การตรวจหาจลิุนทรียที่ปนเปอนในอาหารและเครื่องดืม่ การทดลองใช      
จุลินทรียในอตุสาหกรรมอาหาร 
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AGI 3401 การแปรรูปอาหาร 1 3(2-2) 
                    Food Processing 1 

รายวิชาที่ตองเรียนกอน : AGI   2101 วิทยาศาสตรและเทคโนโลย ี
                                                               การอาหารเบื้องตน  3(3-0) 

  หลักการเบื้องตนเกีย่วกับคุณลักษณะทัว่ไปของวัตถุดิบอาหาร  การจดัการและการ
เตรียมวัตถุดิบเพื่อผลิตในอุตสาหกรรม  หลักเกณฑทัว่ไปของการปฏิบัติการ ที่ดีในการผลิตอาหาร 
กรรมวิธีเฮอรเดิล (Hurdle Process) หลักการของการแปรรูปอาหารแบบตางๆ เทคนิคการแปรรูป
โดยกรรมวิธีการใชความรอน       ความเย็น        การเปลี่ยนแปลงคณุคาทางโภชนาการของอาหาร   
เมื่อผานการแปรรูปแบบตางๆ ปจจัยกรรมวิธีการแปรรปู ซ่ึงมีอิทธิพลตอคุณภาพอาหาร  
 
AGI 3402 การแปรรูปอาหาร 2 3(2-2) 
                    Food Processing 2 

 รายวิชาที่ตองเรียนกอน : AGI   3401 การแปรรูปอาหาร 1  3(2-2) 
  เทคนิคการแปรรูปโดยใชสารเคมี การใชจลิุนทรียและเอนไซม การสกดั การทําให
เขมขนแบบตางๆ การกรอง การใชรังสีและคลื่นไมโครเวฟ การใชความดันสูง (High Pressure 
Process) โอมิกซเทคนิค (Ohmic Technique) การดําเนินการภายหลังการแปรรูปอาหารดวยการ
บรรจุ การเกบ็รักษาและการขนสงอาหาร กรรมวิธีทางสุขาภิบาล เทคโนโลยีสะอาด การจัดการน้ํา
และของเสีย  

 
AGI 3501 วิศวกรรมอาหาร 3(3-0)         

 Food Engineering  
 รายวิชาที่ตองเรียนกอน : CHEM   3503 เคมีเชิงฟสิกส  3   3(3-0) 

  การศึกษาทฤษฎีทางวิศวกรรม  มิติและหนวยทางวิศวกรรม เทอรโมไดนามิกส  
จลนพลศาสตร  ทฤษฎีของของไหล    หลักการถายเทความรอน   อุปกรณแลกเปลี่ยนความรอน  
การสกัด การกลั่น ระบบการทําความเย็นและแชเยือกแข็ง  การลดขนาด การผสม และการกรอง 
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AGI 3502 ปฏิบตัิการวิศวกรรมอาหาร 1(0-3)         
 Food Engineering Laboratory 
 รายวิชาที่ตองเรียนกอน : CHEM   3503 เคมีเชิงฟสิกส  3   3(3-0) 

  ปฏิบัติการทางดานเทอรโมไดนามิกส  จลนพลศาสตร  การไหลของของเหลว  
การถายเทความรอน การถายเทมวลสาร การแลกเปลี่ยนความรอน การอบแหง การกลั่น การสกัด 
การแชเยือกแข็ง การลดขนาด การผสมและการกรอง 
           
AGI 3602 การประกันคณุภาพอาหาร 1 3(2-2) 
                    Food Quality Assurance 1 

รายวิชาที่ตองเรียนกอน : AGI   3401 การแปรรูปอาหาร 1   3(2-2) 
  หลักการควบคุมคุณภาพและการประกันคณุภาพการวดัคาคุณภาพของอาหารดาน
กายภาพ เคมีและจุลินทรียในกระบวนการแปรรูปอาหารระดับอุตสาหกรรม ตั้งแตการเตรียมวตัถุดิบ
การแปรรูปและผลิตภัณฑสุดทาย   การสุมตัวอยางอาหาร  การทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส  

 
AGI 3603 การประกันคณุภาพอาหาร 2 3(2-2) 
                    Food Quality Assurance 2 

 รายวิชาที่ตองเรียนกอน : AGI   3602 การประกันคณุภาพอาหาร 1   3(2-2) 
  แผนภูมิควบคมุคุณภาพ  หลักเกณฑทัว่ไปของการปฏิบัติการที่ดีในการผลิตอาหาร 
มาตรฐาน  การวิเคราะหจดุอันตรายและควบคุมจุดวิกฤติ(HACCP) ระบบมาตรฐานคุณภาพตางๆ 
การบริหารจัดการคุณภาพ กลุมสรางคุณภาพ (QCC) การบริหารคุณภาพทั้งองคกร (TQM)            
ในอุตสาหกรรมอาหาร 
 
AGI 3701 การวางแผนการทดลองและสถิติท่ีเก่ียวของกับอุตสาหกรรมเกษตร 3(3-0) 
  Experimental Design and Statistic in Agro - Industry 
  รายวิชาที่ตองเรียนกอน :  STAT   1101 หลักสถิติ   3(3-0) และ 
                                            AGI   3402 การแปรรูปอาหาร 1   3(2-2) 
  หลักการวางแผนการทดลอง การสุมตัวอยาง แผนการทดลองแบบแจกแจงทาง
เดียวและหลายทาง แผนการทดลองแบบ CRD, RCBD, Factorial แผนการทดลองแบบ Split Plot 
การวิเคราะหวาเรียนซและโควาเรียนซ การใชโปรแกรมคอมพิวเตอรชวยในการวางแผนการทดลอง
และการวิเคราะหทางสถิติ 
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AGI 4202 หลักการวิเคราะหอาหาร 3(2-2) 
 Food Analysis 
 รายวิชาที่ตองเรียนกอน :  AGI   3201 เคมีอาหาร   3(2-2) 

  การใชและดูแลรักษาเครื่องมือที่ใชในการวิเคราะหทางเคมี การวเิคราะหอยาง
ประมาณ (Proximate Analysis) ความแมนยําและความถูกตองของการวิเคราะห การวิเคราะหขอมูล
การจัดทําระบบคุณภาพหองปฏิบัติการตามมาตรฐาน ผลิตภัณฑอุตสาหกรรมและ มาตรฐานสากล 
 
AGI 4805 สุขาภิบาลโรงงานอตุสาหกรรมอาหาร 3(3-0) 

 Food Plant Sanitation 
รายวิชาที่ตองเรียนกอน : AGI   2601 กฎหมายและมาตรฐานอาหาร  2(2-0) 

 AGI   3401 การแปรรูปอาหาร 1   3(2-2) 
  การออกแบบโรงงาน และการติดตั้งเคร่ืองมืออุปกรณในโรงงานใหถูกหลัก
สุขาภิบาล  สุขลักษณะในการผลิตอาหาร การเก็บรักษา (Storage) และการขนสงอาหาร (Transport) 
สุขวิทยาสวนบุคคลในโรงงานอาหาร หลักเกณฑวิธีการที่ดีในการผลิตผลิตภณัฑอาหาร การวิเคราะห
จุดอันตรายและควบคุมจดุวกิฤต (HACCP) และการตรวจรับรองระบบ HACCP และควบคุมสัตวนาํ
โรค แมลงและจุลินทรีย การควบคุมคุณภาพน้ําใชในโรงงานหลักการทําความสะอาดการฆาเชื้อใน
โรงงาน จุลินทรียที่เปนตวับงชี้ดานสุขาภิบาลโรงงาน การบําบัดของเสยีและน้าํทิ้ง เพื่อรักษา
ส่ิงแวดลอม 
 
AGI 4901 สัมมนาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 2(2-0) 
                    Seminar in Food Science and Technology 

เงื่อนไขการลงทะเบียน :  เฉพาะนกัศึกษาปที่ 4 เทานั้น 
  ศึกษากรรมวิธีการสืบคนขอมูลแบบตางๆ ลักษณะและการตีความเอกสารในเชิง
วิชาการ  การเรียบเรียงขอมลูวิเคราะหขอมูล ศึกษาและคนควาขอมูลปญหาทางดานวิทยาศาสตรและ
เทคโนโลยีการอาหาร  แลวนํามาเรียบเรียงเสนอรายงานเปนรายบุคคล   
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AGI 4902 ปญหาพิเศษวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร / สหกิจศึกษา 3(250)           
                    Special Problem   in Food Science and Technology 
  คนควา ทดลองและวิจยังานดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีอาหารหรือปญหาที่
เกี่ยวของกับอาหารและผลิตภัณฑอาหาร  รวบรวมและวเิคราะหขอมูล สรุปผลและเสนอเปนรายงาน  
ภายใตการควบคุมและแนะนําของอาจารยที่ปรึกษาปญหาพิเศษ 
     
เลือก 
ENG 2533 ภาษาองักฤษสาํหรับวิทยาศาสตร 3(3-0) 

 English for Science 
  A practice in reading articles or texts in scientific areas with a focus on 
understanding lexical items and their roots and extracting for the main idea and supporting details. 
Skills in summarizing and writing scientific reports and abstracts are also emphasized.  
 
AGI 3103 กลยุทธการเรียนการสอนอาหารและโภชนาการ 3(2-2) 

 Teaching and Learning Strategies in Food and Nutrition 
  หลักการและวัตถุประสงคของเนื้อหาอาหารและโภชนาการที่มตีอผูเรียน การเตรียม
บทเรียน เทคนิคและการสอน การจัดกจิกรรมในหองเรยีน บทบาทของผูสอนอาหารและโภชนาการ 
อุปกรณประกอบการสอน ส่ือการเรียนรู การผลิตส่ือการสอน การทดสอบ วิเคราะห และประเมนิ
ส่ือ ผูเรียน ผูสอน การฝกสอน และอภิปรายปญหาการสอนพรอมทั้งเสนอแนวทางแกไขปญหา 

 
AGI 3104 วัตถุดิบสําหรบัอุตสาหกรรมอาหาร 3(3-0) 

 Raw Material for Food Industry 
  แหลงวัตถุดิบสําหรับอุตสาหกรรมอาหาร ความสําคัญและประเภทของวัตถุดิบ 
ปจจัยที่มีผลตอคุณภาพ ปริมาณและราคาของวัตถุดิบ การจัดการวัตถุดิบ ปญหาและผลกระทบจาก
การปนเปอนสารพิษ สารเคมี เชื้อโรคในวัตถุดิบ นโยบายอาหารปลอดภัยจากแหลงผลิตสูโตะ
อาหาร (From Farm to Table) มาตรการสุขอนามัยและสุขอนามัยพชื (Sanitary and Phytosanitary: 
SPS)  หลักเกณฑและวิธีการที่ดีในการผลิตดานการเกษตร (Good Agricultural Practices: GAP)  
การทําเกษตรอินทรีย หลักการจัดระบบเกษตรแบบผสมผสาน เกษตรทฤษฎีใหม ระเบียบการ
ปฏิบัติงานมาตรฐานฟารมเล้ียงสัตวใหไดมาตรฐาน การสงเสริมการเพาะปลูกวัตถุดิบการเกษตร 
การเปดเสรีทางการคาวัตถุดบิทางการเกษตร 
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AGI 3105 อาหารเพื่อคุณภาพชีวิตท่ีด ี 3(3-0) 
 Food for Good Quality of Life 

  ความสัมพันธของอาหารกับสุขภาพและคณุภาพชวีิต รูปแบบการบรโิภคอาหารใน
กระแสโลก วกิฤตการณปจจัยเส่ียงที่มีผลกระทบตอสุขภาพของคนไทย บทบาทของอาหารที่มีสวน
ชวยสงเสริมสุขภาพ เสริมความงาม คลายความเครียด เสริมสมรรถภาพในการออกกําลังกาย และ
การกีฬา สุนทรียภาพของศลิปะการประดบัตกแตงและประกอบอาหาร การบริโภคอาหารเพื่อขจดั
พิษ (Detoxic) แนวทางปฏบิัติในการบริโภคอาหารสําหรับผูประสบภาวะความดันโลหิตสูง หลอด
เลือดหัวใจตีบตัน เบาหวาน ไต อวน การบริโภคอาหารธรรมชาติ อาหารสมุนไพร  

 
AGI 3106 อาหารเพื่อสุขภาพและอาหารพลังงานต่าํ 3(2-2) 
                   Food for Health and Low Calories Food 
  ปจจยัที่เกีย่วของกับการมีสุขภาพด ีหลักการบริโภคอาหารใหมีสุขภาพดี ความหมาย
และความสําคญัของอาหารเพื่อสุขภาพและอาหารพลังงานต่ํา ประโยชนของการรับประทานอาหาร
เพื่อสุขภาพ ในดานการเสริมสรางสุขภาพ ตอตานและบําบัดเฉพาะโรค การใชสารเจือปนที่ให
พลังงานต่ําในอาหาร ผลของการทดแทนที่มีตอผลิตภัณฑอาหารและสุขภาพผูบริโภค อาหาร
ทางเลือกใหม แมคโครไบโอติกส (Macrobiotic) อาหารสุมนไพร อาหารกอมะเร็งและตานมะเร็ง 
อาหารจานดวน (Fast Food) อาหารดัดแปลงพันธุกรรม อาหารที่ใชในโรงพยาบาล การดัดแปลงและ
จัดปรุงอาหารสําหรับผูปวย ฟงกช่ันนัลฟดูส (Functional Food) 
 
AGI 3204 พิษวิทยาทางอาหาร 3(3-0) 

 Food Toxicology 
  หลักเบื้องตนของพิษวิทยา  ชนิดของสารพิษตางๆ ในอาหาร  กลไกการเกดิพิษ  
การดูดซึม  การสลายตัว  และการขับออกสารพิษ  หลักการทางเภสัชจลศาสตร  การเปลี่ยนแปลง
ของสารพิษในสิ่งมีชีวิต ปจจัยทางชวีภาพที่มีผลตอการทําลายสารพิษ การกอกลายพันธุ การกอ
มะเร็ง การเกิดสารพิษในกระบวนการแปรรูปอาหาร  การประเมินความปลอดภัยของสารเคมีที่ใชใน
อาหาร การทดสอบความเปนพิษ และหลักการวิเคราะหสารพิษในอาหารในเชิงคุณภาพและปริมาณ 
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AGI 3303 อุตสาหกรรมเกี่ยวกับอาหารหมักดอง 3(2-2) 
 Food Fermented Industry 
 รายวิชาที่ตองเรียนกอน : AGI   3301 จุลชีววิทยาทางอาหาร  3(3-0) 

  จุลินทรียและคุณสมบัติที่สําคัญตอกระบวนการหมัก ปจจัยที่เกี่ยวของกับการหมกั
ดอง การเปลี่ยนแปลงทางชวีเคมี และสรีรวิทยาของจุลินทรียในการหมัก วิธีการหมัก การเตรยีม
อาหารเลี้ยงเชือ้ การเตรียมสายพันธุจุลินทรีย กระบวนการหมักดองอาหาร และกรรมวิธีการหมัก
ดองทั้งอาหารหมักดองพืน้บาน และอาหารหมักดองอื่นๆ 
 
AGI 3304 เทคโนโลยีการหมัก 3(2-2) 

 Fermentation Technology 
 รายวิชาที่ตองเรียนกอน : AGI   3301 จุลชีววิทยาทางอาหาร  3(3-0) 

  พัฒนาของกระบวนการหมัก การเตรียมสายพันธุจุลินทรียในอุตสาหกรรมการหมัก 
กระบวนการหมักแบบตางๆ จลพลศาสตรและการคํานวณในกระบวนการหมัก การควบคุม
กระบวนการหมัก การเพิ่มขนาดการผลิต และการเก็บเกี่ยวผลิตภัณฑในระดับอุตสาหกรรมการหมัก 
 
AGI 3305 อุตสาหกรรมการหมัก 3(2-2) 

 Fermentation Industry 
 รายวิชาที่ตองเรียนกอน : AGI   3301 จุลชีววิทยาทางอาหาร   3(3-0) 

  ประเภทของการหมัก จลิุนทรียที่สําคัญในกระบวนการหมัก การเตรียมหวั
เชื้อจุลินทรียเพื่อกระบวนการหมัก และปจจยัในการหมักเพื่อผลิตสารชนิดตางๆ ที่ใชใน
อุตสาหกรรมอาหาร  กรรมวิธีการผลิตในอุตสาหกรรมการหมัก  ผลิตภัณฑจากการหมัก การควบคุม
คุณภาพและการเก็บรักษา  การทดสอบคุณภาพผลิตภณัฑจากการหมกั  การศึกษานอกสถานที่ 
 
AGI 3403 เทคโนโลยีขนมอบ 3(2-2)  
                    Bakery Technology 

รายวิชาที่ตองเรียนกอน : AGI   3401 การแปรรูปอาหาร 1  3(2-2) 
  สมบัติ  และองคประกอบของสวนผสมในการผลิต  การใชเครื่องมือ  และการ
บํารุงรักษา การควบคุมคุณภาพ  การศึกษาสาเหตุการเสื่อมเสีย  การบรรจุ  และการรักษา  และการ
พัฒนาผลิตภณัฑเบเกอรี่   
 



  
72 

AGI 3404 เทคโนโลยีธัญชาติและผลิตภัณฑ 3(2-2) 
                    Cereal and Cereal Product Technology 

 รายวิชาที่ตองเรียนกอน : AGI   3401 การแปรรูปอาหาร 1  3(2-2) 
  โครงสราง คุณสมบัติ  การเปลี่ยนแปลงทางเคมี  กายภาพ และชีววิทยา  ระหวาง
การแปรรูปธัญชาติชนิดตางๆ ศึกษากรรมวิธีการแปรรปู  และการใชผลิตภัณฑธัญชาติ  คุณสมบัติ
ของผลิตภัณฑ  การเสื่อมเสีย   เทคโนโลยีการเก็บรักษาธัญชาติ   และผลิตภัณฑตางๆ จากธัญชาติ 
ผลพลอยไดจากอุตสาหกรรมธัญชาติ  การพัฒนาผลิตภณัฑและแนวโนมของการตลาด 
 
AGI 3405 เทคโนโลยีผักและผลไม 3(2-2) 

 Fruit   and Vegetable Technology 
รายวิชาที่ตองเรียนกอน : AGI   3401 การแปรรูปอาหาร 1  3(2-2) 

  ความสําคัญของการแปรรูปผักและผลไม  คุณสมบัติทางกายภาพเคมแีละชีววิทยา
ของผักและผลไมและการเปลี่ยนแปลงขั้นตอนตางๆ  ในการแปรรูปผักและผลไม  หลักการและ
วิธีการแปรรูป  การบรรจุและการเก็บรักษา  การใชประโยชนโดยตรงจากอุตสาหกรรมผักและผลไม 
ผลไมสดตัดแตงพรอมบริโภค (Minimal Process Fruit) 

 
AGI 3410 เทคโนโลยีน้ํานมและผลิตภณัฑ 3(2-2)             

 Milk and Milk Product Technology 
รายวิชาที่ตองเรียนกอน : AGI   3401 การแปรรูปอาหาร 1  3(2-2) 

  โครงสรางเตานม  สรีรวิทยาของการกลั่นสรางน้ํานม  การปลอยน้ํานม ปจจัยที่มี
ผลตอการกลั่นสรางน้ํานม  องคประกอบ  คุณสมบัติทางเคมี และจุลชีววิทยาของนมและผลิตภัณฑ
นม  ปจจัยที่มผีลตอปริมาณและคุณภาพของน้ํานม  การเสื่อมเสีย  การเก็บรักษา  กรรมวิธีที่ใชใน
การแปรรูปผลิตภัณฑนมชนดิตางๆ การตรวจสอบคุณภาพของน้ํานม  และมาตรฐานของน้ํานม  
และผลิตภัณฑนม  การสุขาภบิาลโรงงานอุตสาหกรรมนม 
 



  
73 

AGI 3411 เทคโนโลยีเนื้อและผลิตภัณฑ 3(2-2) 
 Meat and Meat Product Technology 
รายวิชาที่ตองเรียนกอน : AGI   3401 การแปรรูปอาหาร 1  3(2-2) 

  โครงสรางของกลามเนื้อ  คุณสมบัติทางเคมี  กายภาพ  และชีวภาพ  องคประกอบ
ของเนื้อสัตว  และสวนตางๆ การเปลี่ยนแปลงของเนื้อหลังฆา  และการชําแหละ  ปจจัยที่มีผลตอ
คุณภาพเนื้อสัตว การแปรรูป การควบคุมคุณภาพ และการเก็บรักษาผลิตภัณฑเนื้อ การสุขาภิบาลโรง
ฆาสัตว และโรงงานแปรรูป 
 
AGI 3412 เทคโนโลยีสัตวปกและผลิตภัณฑ 3(2-2) 

 Poultry and Poultry Product Technology 
รายวิชาที่ตองเรียนกอน : AGI   3401 การแปรรูปอาหาร 1  3(2-2) 

  โครงสราง  และองคประกอบทางเคมี  กายภาพและชวีภาพของสัตวปกและไข  
การเปลี่ยนแปลงคุณภาพ  การแปรรูป  การเก็บรักษา  การตรวจสอบ การควบคุมคุณภาพ  การบรรจุ
และการจดัจําหนาย  ขอกําหนดและมาตรฐานคุณภาพของไข  สัตวปก  และผลิตภัณฑ  ตลาดและ
แนวโนมของการพัฒนาผลิตภัณฑ 
 
AGI 3413 เทคโนโลยีผลิตภัณฑประมง 3(2-2) 

 Fishery Products Technology 
รายวิชาที่ตองเรียนกอน : AGI   3401 การแปรรูปอาหาร 1  3(2-2) 

  ประเภทของสตัวน้ําที่ใชในการบริโภค  โครงสราง  องคประกอบทางเคมีกายภาพ  
และชีวภาพของสัตวน้ํา  สาเหตุการเสื่อมเสีย  และการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของสัตวน้ําและ
ผลิตภัณฑ  หลักการแปรรูป  การบรรจุ  การเก็บรักษา  การขนสง  ควบคุมคุณภาพและมาตรฐานของ
ผลิตภัณฑ  
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AGI 4203 วัตถุเจือปนอาหาร                               3(3-0) 
 Food Additive 

  วัตถุเจือปนชนิดตางๆ ที่ใชในอุตสาหกรรมอาหาร  เกณฑการจําแนกวัตถุเจือปน
อาหาร  คุณสมบัติของวัตถุเจือปนที่มีผลตออาหารทั้งทางดานเคมี  กายภาพ  ชีวภาพ  และการเกบ็
รักษาตลอดจนผลตอผูบริโภค  วิธีการใช  และประสิทธิภาพของวตัถุเจือปนอาหาร  กฎหมายและ
มาตรฐานดานวัตถุเจือปนอาหารทั้งในและตางประเทศ  วิธีการประเมนิความเปนพษิของวัตถุเจือปน
อาหาร  วัตถุเจอืปนอาหารชนิดตางๆ ในเชงิคุณสมบัติเฉพาะ  และการนําไปใช 
 
AGI 4306 กรรมวิธีและกระบวนการหมัก 3(2-2) 

 Fermentation Process 
 รายวิชาที่ตองเรียนกอน : AGI   3304 เทคโนโลยีการหมกั  3(2-2) 

  เทคนิคของกระบวนการหมกัโดยใชจุลินทรีย การเตรียมอาหาร การออกแบบสูตร
อาหารที่เหมาะสมตอกระบวนการหมัก เทคนิคการหมกัแบบตางๆ การควบคุมกระบวนการหมกั 
กระบวนการเก็บเกีย่วผลิตภณัฑที่ไดจากการหมัก การคํานวณตนทุนของกระบวนการหมักและ
ความปลอดภยัในปฏิบัติการการหมัก 

 
AGI 4307 เทคโนโลยีชีวภาพทางอาหาร 3(2-2) 

 Food Biotechnology 
 รายวิชาที่ตองเรียนกอน : AGI   3301 จุลชีววิทยาทางอาหาร  3(3-0) 

  ประวัติความเปนมา ความสําคัญ คุณสมบัติของจุลินทรียที่นํามาประยุกตใชใน
อุตสาหกรรม กระบวนการเมตาบอลิซึมของจุลินทรีย การเพาะเลี้ยงและการเก็บรักษาจุลินทรียที่เปน
เชื้อตั้งตนในอตุสาหกรรมอาหาร วิธีการเก็บรักษาและถนอมอาหารโดยกระบวนการทางชีวภาพ 
การประยกุตใชผลิตภัณฑจากจุลินทรียในอาหาร การควบคุมคุณภาพ และการตรวจสอบคุณภาพ
อาหารดวยเทคนิคทางอณูชีววิทยา หลักการทางพันธวุิศวกรรมที่เกีย่วของกับอาหาร อาหารจาก
ส่ิงมีชีวิตดัดแปลงพันธุกรรม (Genetically Modified Organisms: GMO) การประเมินความเสี่ยง
อันตรายของอาหาร จี เอ็ม โอ 
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AGI 4406 เทคโนโลยีน้ํามันและไขมัน 3(2-2) 
 Fat and Oil Technology 
รายวิชาที่ตองเรียนกอน : AGI   3401 การแปรรูปอาหาร 1  3(2-2) 

  คุณสมบัติทางเคมี  ฟสิกส   และชีวภาพของไขมันและน้ํามันความสําคัญของพืช
น้ํามันทางเศรษฐกิจ  การแปรรูป  การเก็บรักษา  การเสื่อมเสีย  การควบคุมคุณภาพการผลิตเครื่องมือ
ที่เกี่ยวของ  และปจจัยที่ควบคุมการปรับปรุง  สี  กล่ิน  รส  ของผลผลิตจากพืชน้ํามนั  การบรรจุหีบหอ  
และพัฒนาผลติภัณฑ 

 
AGI 4407 เทคโนโลยีแปงและน้ําตาล 3(2-2) 

Starch and Sugar Technology 
รายวิชาที่ตองเรียนกอน : AGI   3401 การแปรรูปอาหาร 1  3(2-2) 

  ความหมายและความสําคัญของแปงและน้ําตาล  แหลงที่มาของแปงและน้ําตาล 
องคประกอบทางเคมีของแปงและน้ําตาล ประเภทของแปงและน้ําตาล บทบาทของแปงและน้ําตาล
ที่มีตออุตสาหกรรมอาหาร เทคนคิและกรรมวิธีการผลิตแปงและน้ําตาลในแบบอุตสาหกรรม  
สารเคมีและการฟอกสี    การวัดคุณภาพของแปงและน้ําตาล   การควบคุมคุณภาพ   การเก็บรักษา  
การแปรรูปอาหารดวยแปงและน้ําตาล 
 
AGI 4408 เทคโนโลยีขนมหวาน 3(2-2) 

 Confectionery Technology 
รายวิชาที่ตองเรียนกอน : AGI   3401 การแปรรูปอาหาร 1  3(2-2) 

  หลักการและเทคโนโลยีในการผลิตภัณฑขนมหวาน  วัตถุดิบและคุณสมบัติของ
วัตถุดิบที่ใชในการผลิต  การควบคุมคุณภาพ  การบรรจุ  การเก็บรักษาและการเปลี่ยนแปลงของ
ผลิตภัณฑระหวางการผลิต  และการรักษา 

 
AGI 4409 เทคโนโลยีเคร่ืองดื่ม 3(2-2) 

 Beverage Technology 
รายวิชาที่ตองเรียนกอน : AGI   3401 การแปรรูปอาหาร 1  3(2-2) 

  ชนิดและประเภทของเครื่องดื่ม  สวนประกอบของเครือ่งดื่ม  กรรมวิธีการผลิต
เครื่องดื่มแอลกอฮอล  เครื่องดื่มไมมีแอลกอฮอลชนิดกาซและไมอัดกาซรวมทั้งเครื่องดื่มจากชา  
กาแฟ  โกโก  และอ่ืนๆ 
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AGI 4414 เทคโนโลยีอาหารทองถิ่น 3(2-2) 
 Local Food Technology 
รายวิชาที่ตองเรียนกอน : AGI   3401 การแปรรูปอาหาร 1  3(2-2) 

  ความสําคัญของอาหารทองถ่ินที่เกี่ยวของกับวิถีชีวิต ประเพณีและความเชื่อ 
ประวัติความเปนมาของอาหารประจําทองถ่ิน คุณคาทางดานโภชนาการของอาหารทองถ่ิน การ
ประกอบอาหารทองถ่ิน การพัฒนาสูตร การปรับกระบวนการผลิตโดยใชเทคโนโลยี การควบคมุ
คุณภาพและสขุภิบาลอาหารทองถ่ิน การยกระดับอาหารทองถ่ินไปสูการผลิตในระดบัอุตสาหกรรม 
 
AGI 4415 เทคโนโลยีอาหารภาคเหนือ 3(2-2) 

 Northern Thai Food Technology 
  อาหารภาคเหนือกับความสาํคัญทางดานวฒันธรรมประเพณี วิถีชีวิตและความเชื่อ
ของทองถ่ิน     เอกลกัษณของอาหารภาคเหนือ    คณุคาทางดานโภชนาการของอาหารภาคเหนือ 
การประกอบอาหารภาคเหนอืทั้งอาหารคาว อาหารหวาน อาหารขบเคี้ยว อาหารหมักดอง และ
น้ําพริก การพฒันาสูตร การใชเทคโนโลยใีนกระบวนการผลิต การควบคุมคุณภาพ สุขาภิบาลอาหาร
ทองถ่ินภาคเหนือสูการผลิตในระดับอุตสาหกรรม 
 
AGI 4416 เทคโนโลยีการทําแหงอาหาร 3(2-2) 

 Food Dehydration Technology 
รายวิชาที่ตองเรียนกอน : AGI   3401 การแปรรูปอาหาร 1  3(2-2) 

  ทฤษฎีและขอบขายของการทําแหง วิธีการทําแหงแบบตางๆ กลไกในการทํา
อาหารแหง หลักการออกแบบลักษณะสําคัญและการประยุกตของเครื่องมือทําแหง  เทคนิคการทํา
แหงแบบใหมๆ  
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AGI 4417 การอบแหงอาหารดวยพลงังานแสงอาทติย 3(2-2) 
 Food Dehydration by Solar Drying 
 รายวิชาที่ตองเรียนกอน : AGI   3401 การแปรรูปอาหาร 1  3(2-2) 

  ความสําคัญ ประโยชนของพลังงานแสงอาทิตย หลักการถายเทความรอน ทฤษฎี
การอบแหง การเปลี่ยนแปลงของอาหารในระหวางการอบแหง ปจจยัที่มีผลตอการอบแหง ประเภท
และรูปแบบของเครื่องอบแหงพลังงานแสงอาทิตย (Solar dryer) การใชเครื่องอบแหงพลังงาน
แสงอาทิตยอบแหงผลิตผลทางการเกษตรในทองถ่ิน ไดแก ผัก ผลไม สมุนไพร เครื่องเทศ เนื้อสัตว 
การเก็บรักษาผลิตภัณฑอบแหง 

 
AGI 4418 เทคโนโลยีการแชเย็นและการแชแขง็อาหาร 3(2-2) 

 Food Chilling and Freezing Technology 
 รายวิชาที่ตองเรียนกอน : AGI   3401 การแปรรูปอาหาร 1  3(2-2) 

  หลักการและวธีิการในการแชเย็นและแชเยอืกแข็งอาหาร และผลิตผลการเกษตร
การทํางานของระบบเครื่องทําความเยน็  ปจจยัที่มีผลตอขบวนการคุณภาพของผลิตภัณฑที่ผานการ
แชเยน็และแชเยือกแข็ง   การควบคุมคุณภาพของการแชเย็น   และการแชเยือกแข็ง   การเก็บรักษา 
การขนสง และการจําหนาย 

 
AGI 4419 อาหารและศาสนา 3(2-2) 

 Food and Religion 
 รายวิชาที่ตองเรียนกอน : AGI   3401 การแปรรูปอาหาร 1  3(2-2) 

  ความหมาย ความสัมพันธของอาหารกับศาสนา วิถีชีวิต อาหารไทยฮาลาล (Thai 
Halal Food) อาหารเจ อาหารมังสวิรัติ อาหารชีวจิต ลักษณะของอาหาร ขอบัญญัติในการเลือกใช
วัตถุดิบ สวนผสม และการแปรรูป ตํารับอาหาร วิธีการรับประทานตามขอบัญญัติ การประกอบ
อาหารและการควบคุมคุณภาพอาหารขางตน การพัฒนาอาหารกลุมนีสู้การผลิต 
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AGI 4503 วิศวกรรมกระบวนการทางชวีภาพ 3(2-2) 
 Bioprocess Engineering 
 รายวิชาที่ตองเรียนกอน : AGI   3501 วิศวกรรมอาหาร   3(3-0)  และ 
                                          AGI   3301 จุลชีววิทยาทางอาหาร   3(3-0) 

  พื้นฐานทางวศิวกรรมและคณิตศาสตรในการอธิบายการเจริญเติบโต และ
กระบวนการตางๆ ของจุลินทรีย ไดแก จลุศาสตรของการเจริญ การใชวัตถุดิบ การเกิดผลิตภณัฑ 
การคํานวณในวิถีเมตาบอลิซึม การคํานวณสมดุลพลังงานและสมดลุมวลสารในกระบวนการทาง
ชีวภาพที่อาศัยการทํางานของจุลินทรีย และการประยกุตใชเอนไซมเปนตัวเรงปฏิกริิยา จุลศาสตร
เอนไซม เทคโนโลยีการตรึงเอนไซม และถังปฏิกรณชีวภาพแบบตางๆ 

 
AGI 4604 ความปลอดภยัของอาหาร 3(2-2) 

 Food Safety 
รายวิชาที่ตองเรียนกอน : AGI   2601 กฎหมายและมาตรฐานอาหาร   2(2-0) และ 

AGI   3201 เคมีอาหาร    3(2-2)  และ 
AGI   3301 จลุชีววิทยาทางอาหาร   3(3-0) 

  ความเสี่ยงอันตรายของอาหารทั้งดานเคม ี กายภาพ และชีวภาพ การปองกันและ
การจัดการดานความปลอดภัยของอาหาร การเฝาระวังความปลอดภยัของอาหาร วิธีการตรวจสอบ
และประเมนิการปนเปอนจุลินทรียและสารเคมี การคุมครองผูบริโภค นโยบายยทุธศาสตรและ
มาตรฐานความปลอดภัยทางดานอาหารของประเทศไทย มาตรฐานความปลอดภัยอาหารของสากล 

 
AGI 4702 การวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร 3(2-2) 
  Food Research and Product Development 
  รายวิชาที่ตองเรียนกอน :  STAT   1101 หลักสถิติ   3(3-0) และ 
                                            AGI   3402 การแปรรูปอาหาร 1   3(2-2) 
  ความสําคัญของการพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร  การศึกษาความตองการของผูบริโภค  
หลักการวจิัยและพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร การประยกุตใชเทคนิคทางสถิติในการพัฒนาผลิตภณัฑ
อาหาร  การประยุกตใชโปรแกรมคอมพิวเตอร การทดสอบและการประเมินคณุภาพอาหาร 
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AGI 4703 บรรจุภัณฑอาหาร 3(2-2) 
 Food Packaging 
รายวิชาที่ตองเรยีนกอน : AGI   2101 วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารเบือ้งตน 3(3-0) 

  ความเปนมา จดุประสงค ความหมาย และบทบาทของภาชนะบรรจุ ชนิดของวัสดุ
ประเภทและคณุสมบัติทางดานกายภาพ และเคมีของภาชนะบรรจุผลิตภัณฑอาหารตางๆ หลักการ
พิจารณาเลือกใชภาชนะบรรจุใหเหมาะกับวัตถุดิบหรือผลิตภัณฑอาหาร เครื่องมือและหลักการ
บรรจุหีบหอทีเ่หมาะสมกับผลิตภัณฑอาหาร ฉลากและการโฆษณา การออกแบบภาชนะบรรจุ  และ
ระเบียบกฎเกณฑตางๆ รวมทั้งกฎหมายที่เกี่ยวกับภาชนะบรรจุผลิตภัณฑอาหาร  ฉลากโภชนาการ  
รหัสผลิตภัณฑ 

 
AGI 4704 ผลิตภัณฑอาหารเพื่อเศรษฐกิจชุมชน 2(1-2) 

 Food Product for Community Economic 
รายวิชาที่ตองเรียนกอน : AGI   3402 การแปรรูปอาหาร 2   3(2-2) 
                                         AGI   3602 การประกันคณุภาพอาหาร 1    3(2-2) 
                                         AGI   2601 กฎหมายและมาตรฐานอาหาร 2(2-0) 

  ผลิตภัณฑอาหารสุขภาพของชุมชนแบบเศรษฐกิจพอเพียงตามแนวพระราชดําริใน
พระบาทสมเดจ็พระเจาอยูหวั ภูมิปญญาอาหารทองถ่ินเพื่อสุขภาพ การจัดกลุมผลิตภัณฑอาหารเพื่อ
เศรษฐกิจชุมชน ขั้นตอนการขออนุญาตผลิตอาหาร กระบวนการผลิตอาหารใหมคีุณภาพ การ
ควบคุมคุณภาพอาหาร การบรรจุภัณฑ มาตรฐานอาหารเพื่อเศรษฐกจิชุมชน การตลาด นโยบายของ
รัฐบาลตอการพัฒนาเศรษฐกิจชุมชน 
 
AGI 4705 อาหารไทยเพือ่การประกอบธุรกิจ 2(1-2) 

 Thai Food for Career 
  คุณคาของอาหารไทยทางดานโภชนาการและวัฒนธรรม สถานการณการบริโภค
อาหารไทยและของโลก การจัดประเภทและตํารับอาหาร ประเภทของธุรกิจอาหาร การสุขาภิบาล
อาหาร หลักการจัดการบรกิารอาหารที่ด ี กฎหมายสําคัญที่เกี่ยวของกับการประกอบกิจการสถานที่
จําหนายอาหาร การพัฒนาตาํรับอาหารเพือ่ประกอบอาชีพ มาตรฐานอาหารเพื่อการสงออก  
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AGI 4701 การวางแผนและควบคุมการผลิตโรงงานอตุสาหกรรมอาหาร 3(3-0) 
Food Production Planning and Control 
 รายวิชาที่ตองเรียนกอน:  AGI   3402 การแปรรูปอาหาร 2   3(2-2) 

  ระบบการผลิต  การพยากรณความตองการและการกําหนดปจจยัการผลิตใน
โรงงานอุตสาหกรรมอาหาร  การวางแผนกําลังการผลิต   การวางแผนและควบคุมวตัถุดิบและสินคา
ในโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร การวางผังโรงงาน การวางกําหนดการผลิตสําหรับระบบการผลิตใน
โรงงานอุตสาหกรรม 
 
AGI 4802 การจัดและการบริหารโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร 3(3-0) 

 Management and Administration of Food Industry Plant 
รายวิชาที่ตองเรียนกอน:  AGI   3402  การแปรรูปอาหาร 2   3(2-2) 

  หลักการทั่วไปในการจดัและการบริหารงานโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร การจัดระบบ
การใช และการควบคุมเครื่องจักรในโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร ระบบบริหารจัดการคุณภาพและ
ความปลอดภยั การจัดการของเสียและการใชเทคโนโลยสีะอาด 

 
AGI 4803 ระบบบริหารจัดการคุณภาพทางดานอุตสาหกรรมเกษตร 2(1-2) 
                   Quality Management System of Agro-Industry 

รายวิชาที่ตองเรียนกอน :   AGI   3602 การประกันคณุภาพอาหาร 1   3(2-2) 
  แหลงวัตถุดิบ การวางแผนการใชวัตถุดิบในกระบวนการผลิต การควบคุม
กระบวนการผลิตโดยรวมในโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร ระบบการขนสงวัตถุและผลิตภัณฑอาหาร 
การคิดคนและปรับปรุงกรรมวิธีการผลิต การออกแบบระบบการผลิต การประเมินราคาตนทุนของ
ระบบผลิต การเสื่อมราคาของเครื่องจักร การตรวจสอบคุณภาพอาหารและกระบวนการผลิต ระบบ
บริหารจัดการคุณภาพแบบตางๆ ในอุตสาหกรรมอาหาร 
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AGI 4804 การใชประโยชนจากเศษเหลือจากอุตสาหกรรมเกษตร 2(1-2) 
                   Agro-Industry Waste 

รายวิชาที่ตองเรียนกอน :   AGI   3402 การแปรรูปอาหาร  2   3(2-2) 
  ความหมายและความสําคัญของเศษเหลือทางการเกษตร การนําเศษเหลือทาง
การเกษตรมาใชในแงอุตสาหกรรมอาหาร การนําเศษเหลือทางการเกษตรมาใชใหเปนประโยชน 
เชน ผลิตกาซชีวภาพ ผลิตแอลกอฮอล การดัดแปลงเศษเหลือมาเพาะเหด็ ผลิตอาหารสัตว วสัดุ
อุปกรณที่ใชในการแปรรูปเศษเหลือทางอตุสาหกรรมเกษตร 
 
AGI 4806 การวางผังโรงงานอตุสาหกรรมอาหาร 3(2-2) 

Food Plant Lay - Out 
รายวิชาที่ตองเรียนกอน : AGI   3401 การแปรรูปอาหาร 1   3(2-2) 

  การเลือกสถานที่ตั้งโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร การเขียนแผนที่สังเขปแสดงที่ตั้ง
โรงงาน และแบบแปลนอาคารที่ใชผลิตอาหาร การเขียนระบบสายการผลิต หนวยการผลิต และเก็บ
รักษา การอานและเขยีนแบบเครื่องจักรที่ใชในการผลิตอาหาร มาตรการความปลอดภยัดาน
เครื่องจักร สารเคมี จุลินทรีย ความปลอดภัยและการประหยัดพลังงานในโรงงานอุตสาหกรรม
อาหาร 

 
AGI 4905 นวัตกรรมทางดานอุตสาหกรรมอาหาร 2(2-0) 

 Food Industry Innovation 
รายวิชาที่ตองเรียนกอน : AGI   3401  การแปรรูปอาหาร 1   3(2-2) 

  ความกาวหนาของนวัตกรรมอาหารที่มีผลตออุตสาหกรรมอาหาร เศรษฐกิจและ
แนวโนมการตลาด นวัตกรรมทางดานกระบวนการผลิต เครื่องจักร ผลิตภัณฑ บรรจุภัณฑ และ
เทคโนโลยีชีวภาพที่เกี่ยวของกับอาหาร การประยุกตใชนวตักรรมและเทคโนโลยีใหมๆ กับอุตสาหกรรม
อาหารไทย ทองถ่ิน และอาหารสากล สิทธิบัตรเกี่ยวกับนวัตกรรมอาหาร ทรัพยสินทางปญญา 
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AGI 4906 การศึกษาดูงานดานอตุสาหกรรมอาหาร 1(0-3) 
 Field Trip to Food Plants 
 เงื่อนไขของการลงทะเบียน : นักศึกษาที่ลงทะเบียนเรียนตองอยูในระดับชั้นปที่3, 4    

  ศึกษาดูงานดานที่เกี่ยวของกบักระบวนการแปรรูปอาหาร การควบคุมคุณภาพ  
การจัดการในระบบอุตสาหกรรมอาหาร  ในโรงงานอุตสาหกรรมอาหารตางๆ มีการจัดกลุมอภิปราย
หลังจากดูงาน 
 
AGI 4907 หัวขอศึกษาพิเศษทางดานวทิยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 2(90) 

 Special Topic in Food Science and Technology 
  ความรูความกาวหนาและนวัตกรรมใหมดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 
คนควา วิเคราะหขอมูล นําเสนอในรูปแบบการสัมมนาและรายงาน การอภิปรายและตอบขอซักถาม 
แลวสรุปความรูใหมที่ไดรับ 
 
3.  กลุมวิชาพืน้ฐานวชิาชพี 
กลุมวิชาวิทยาการจัดการ 
เลือก 
PR 3501  การประชาสัมพันธหนวยงาน  3(3-0) 
    Public  Relation  of  an  Organization  

  ศึกษาถึงบทบาทและความสําคัญของการประชาสัมพันธหนวยงาน  แนวคิดและ
การดําเนินงานประชาสัมพันธของหนวยงาน การจัดองคกรงานประชาสัมพันธของหนวยงาน 
ความสัมพันธระหวางงานประชาสัมพันธ กฎหมายที่เกี่ยวของกับการประชาสัมพันธ วิวัฒนาการ 
วัตถุประสงค นโยบายและวิธีการดําเนินงาน ตลอดจนความรับผิดชอบของหนวยงานที่มีตอสังคม 
วิธีดําเนินงานประชาสัมพันธของหนวยงาน    
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ACC 2101 บัญชีการเงิน  3(3-0) 
  Financial Accounting 
  ศึกษาความหมาย วัตถุประสงคของการบัญชี แมบทการบัญชี การบัญชีเกี่ยวกับ
กิจการใหบริการ กิจการซื้อมาขายไปและกิจการอุตสาหกรรม การแกไขขอผิดพลาดทางการบัญชี 
การจัดทํากระดาษทําการ การจัดทํางบการเงินของกิจการแตละประเภทเพื่อแสดงผลการดําเนินงาน
และแสดงฐานะการเงิน การบัญชีเกี่ยวกับภาษีมูลคาเพิ่ม ระบบใบสําคัญ การทํางบพิสูจนยอดเงิน
ฝากธนาคาร การบัญชีเกี่ยวกับกิจการไมแสวงหากําไร การจัดทํางบการเงินจากระบบการบันทึก
บัญชีไมสมบูรณ และระบบบัญชีเดี่ยว 
 
ACC 2701 การภาษีอากรธุรกิจ 3(3-0) 
  Business  Taxation 
  ศึกษานโยบายภาษีอากร  หลักเกณฑในการจัดเก็บและรายละเอียดในการปฏิบัติ
เกี่ยวกับการภาษีเงินไดบุคคลธรรมดา ภาษีเงินไดนิติบุคคล ภาษีมูลคาเพิ่ม ภาษีธุรกิจเฉพาะ ภาษี
สรรพสามิต และภาษีศุลกากร  การคํานวณภาษี  การยื่นแบบรายการและการเสียภาษีทางธุรกิจ   
การอุทธรณตอพนักงานเจาหนาที่ในเรื่องภาษีอากรแตละประเภท  ปญหาตาง ๆ ในเรื่องภาษีอากร
ธุรกิจ 
 
FB 1401 การเงินธุรกิจ 3(3-0) 
  Business Finance 
  ศึกษาถึงขอบเขต   ลักษณะ  บทบาทและหนาที่ของฝายการเงินในธุรกิจ ตลอดจน
เปาหมายและความสําคัญของการเงินธุรกิจ โดยเนนใหเขาใจถึงหลักการเบื้องตนในการจัดสรร
เงินทุนภายในธุรกิจ    การจัดหาเงินทุนมาเพื่อใชในการดําเนินการของธุรกิจ   การวางแผนการเงินที่
เกี่ยวกับการเริ่มลงทุนกิจการ การขยายกิจการ การเพิ่มทุน นโยบายการจัดสรรกําไรและเงินปนผล 
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FB 1403 การเงินสวนบคุคล 3(3-0) 
  Personnel Finance 
  ศึกษาถึงแหลงเงินฝาก แหลงเงินกู และวิธีคดิดอกเบีย้ของสินเชื่อสวนบคุคล ศึกษา
ลักษณะการประกันชวีิต การเสียภาษีเงนิไดและการตดัสินใจลงทุน ศกึษาถึงการจัดทาํงบประมาณ
รายได หลักการจัดสรรเงินรายจายในชวีิตประจําวนัเพื่อการออมและลงทุน 
 
MK 1101 หลักการตลาด (3-0) 
  Principles  of   Marketing  
  การศึกษาถึงความหมาย  ความสําคัญ  และหนาที่ของการตลาดในฐานะเปนกิจกรรม
หลักทางธุรกิจอยางหนึ่ง  โดยกลาวถึงแนวทางการศึกษาแนวความคิด  และปรัชญาทางการตลาด  
สวนผสมทางการตลาด  ระบบการตลาดและเปาหมายทางการตลาด  แรงจูงใจ  พฤติกรรมผูบริโภค   
ความเขาใจเกีย่วกับสวนผสมการตลาด  ประเภทของตลาด  และการวจิัยตลาดในเบือ้งตน 
 

MK 2504 การสื่อสารตลาดแบบบูรณาการ 3(3-0) 
  Integration    Marketing   Communication 
  ศึกษาลักษณะทั่วไปและความสําคัญของการสื่อสารทางการตลาด   กระบวนการ
ส่ือสารทางการตลาด    การเลือกเครื่องมือในการสงเสริมการตลาด   การผสมผสานเครื่องมือ 
การสงเสริมการตลาดเพื่อใหเกิดประสิทธิภาพทางการสื่อสารทางการตลาดที่สูงสุด   รูปแบบ 
การสื่อสารการตลาดภายในและภายนอกหนวยงาน   เทคนิคและการเลือกใชเครื่องมือในการ
ส่ือสาร   รวมถึงการประยุกตวิธีการสื่อสารทางการตลาดในรูปแบบตาง ๆ 
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MK 3601 การบริหารการตลาด 3(3-0) 
   Marketing    Management  
  ศึกษาถึงความสําคัญของการบริหารการตลาด      บทบาทหนาที่ของผูบริหาร
การตลาด   การวิเคราะหสถานการณและโอกาสทางการตลาด  การวางแผนการตลาด   โครงสราง
ตลาดและการวิเคราะหพฤติกรรมการซื้อของผูบริโภค   การวิจัยตลาดและการพยากรณความ
ตองการของตลาด   การแบงสวนตลาด   การเลือกตลาดเปาหมายและ  การกําหนดตําแหนง
ผลิตภัณฑ  ตลอดจนการศึกษาถึงการบริการการตลาดในดานผลิตภัณฑ    ราคา    ชองทางการจัด
จําหนาย  และการสงเสริมการตลาด   การตลาดบริการ    การตลาดพาณิชยอิเล็กทรอนิกส   การจัด
องคกรการตลาด  และการควบคุมทางการตลาด 
 

MGT 1101  องคการและการจัดการ  3(3-0) 
   Organization and Management  
   ลักษณะโครงสรางขององคการธุรกิจทั่วไป  การวางแผน   การจัดสายงาน
หลักเกณฑและแนวความคิดในการจัดตั้งองคการธุรกิจ  ลักษณะประเภทของการประกอบธุรกิจ
หลักการบริหารและหนาที่สําคัญของฝายบริหารทุก ๆ ดาน  ในแงการวางแผนการจัดคนเขางาน 
การสั่งการ  การจูงใจคนทํางาน  การควบคุมปฏิบัติงานตาง ๆ  ใหบรรลุเปาหมายและนโยบายที่ตั้งไว 

 
MGT 1102       ความรูเบื้องตนในการประกอบธุรกิจ  3(3-0) 
    Introduction  to  Business  Operation  

  ศึกษาถึงลักษณะพื้นฐานของธุรกิจตาง ๆ  และองคประกอบที่ใชในการประกอบ
ธุรกิจ  ไดแก  การจัดการ  การบัญชี  การเงิน  การตลาด  การบริหารบุคคล  การบริหารสํานักงาน                    
ซ่ึงครอบคลุมถึงเอกสารทางธุรกิจประเภทตาง ๆ  แนวทางการประกอบธุรกิจ  ตลอดจนศึกษา
ปญหาที่เกี่ยวของในการดําเนินธุรกิจตลอดจนจรรยาบรรณของนักธุรกิจ 
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MGT 3102  การเปนผูประกอบการ  3(3-0) 
   Entrepreneurship  

  ศึกษาลักษณะและคุณสมบัติของผูประกอบการที่ดี   หลักทฤษฎีและปฏิบัติของ
การจัดการธุรกิจของตนเอง  เร่ิมจากธุรกิจขนาดยอม ขนาดกลางและขนาดใหญ   แนวทางการจัดตั้ง
ธุรกิจ   การบริหารการผลิต  การบริหารเงินทุน   การจัดการทางการเงิน    การจัดรูปแบบองคกร 
การวาจางและประโยชนของธุรกิจขนาดยอม ขนาดกลางและขนาดใหญ  ที่มีตอระบบเศรษฐกิจ  
ลักษณะของธุรกิจประเทศไทย  โดยมีการสอดแทรกจริยธรรม จรรยาบรรณของนักธุรกิจ  กฎหมาย
ธุรกิจ ผลกระทบของธุรกิจตอส่ิงแวดลอม และการเสริมสรางความคิดสรางสรรคเพื่อใหเกิด
ความคิดริเร่ิมของตนเอง    
 

MGT 3103  การจัดการธุรกิจขนาดกลางและขนาดเล็ก  3(3-0) 

    Small  and  Medium  Business Management  
  ศึกษาลักษณะและคุณสมบัติของธุรกิจขนาดกลางและขนาดเล็ก  การบริหารงาน

และปญหาที่เกี่ยวของกับการดําเนินธุรกิจขนาดกลางและขนาดเล็ก   การเริ่มตนประกอบธุรกิจ   
การลงทุน   การจัดหาเงินทุน    การจัดองคการ   การปฏิบัติงาน  โครงสรางของตลาดและการ
ดําเนินกลยุทธทางการตลาด   ขอไดเปรียบ-เสียเปรียบของธุรกิจขนาดกลางและขนาดเล็กในระบบ
เศรษฐกิจ ศึกษาความสัมพันธของสวนตาง ๆ  เชน  การตลาด  การเงิน   การบริหารทรัพยากรมนุษย  
การผลิต  กฎหมายที่เกี่ยวของ  รวมไปถึงการวางแผนเชิงกลยุทธ   การประเมินผลการดําเนินงาน  
แนวโนมและบทบาทของธุรกิจขนาดกลางและขนาดเล็กในประเทศไทย 
 
MGT 3105  การประกอบการธุรกิจชุมชน    3(3-0) 
   Community  Business  Operation  
   ศึกษาความหมาย  ความสําคัญ   รูปแบบ  และองคประกอบที่ใชในการประกอบ
ธุรกิจชุมชน  ไดแก  การจัดการ  การบริหารทรัพยากรบคุคล  การตลาด  การเงิน  การบัญชี  และ
ปจจยัที่มีผลตอความสําเรจ็ของผูประกอบการธุรกิจชุมชน  ศึกษาลักษณะของชุมชน  ปจจัยส่ิงแวดลอม
ของชุมชนที่เหมาะสมตอการประกอบธุรกิจ   และปญหาตาง ๆ ที่เปนอุปสรรคในการดําเนนิการ
ของผูประกอบการธุรกิจ   ตลอดจนศึกษาถึงจรรยาบรรณของผูประกอบการธุรกิจที่มีตอชุมชนและ
ตอสังคมโดยรวม  ทั้งนี้เพื่อใหนักศกึษามีความรูความเขาใจในบทบาทของธุรกิจชุมชน 
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ECON 1103   เศรษฐศาสตรเบื้องตน  3(3-0) 
   An Introduction to Economics 
  เงื่อนไขบังคับ : สําหรับนักศกึษาเอกสาขาอื่น และไมนับเปนวิชารอง 

  ศึกษาแนวคิดทางเศรษฐศาสตร  อุปสงค อุปทาน ความยืดหยุน การผลิต ตนทุนการผลิต
ตลาด ผลิตภัณฑมวลรวม การเงิน การธนาคาร การคลัง การรักษาเสถียรภาพทางเศรษฐกิจ การคา
ระหวางประเทศ และการพฒันาเศรษฐกจิ 
 
ECON 1104   เศรษฐกิจไทย 1 3(3-0) 
   Thai Economy 1    
  ศึกษาโครงสรางทางเศรษฐกิจของไทยในอดีตและปจจุบัน การใชทรัพยากรใน
ภาคการผลิต การใชจายในการบริโภคและการลงทุนของภาครัฐและเอกชน เศรษฐกิจระหวาง
ประเทศ    ปญหาทางเศรษฐกิจของประเทศ  รวมถึงการพัฒนาทางเศรษฐกิจ
 
HRM 1101  การบริหารทรัพยากรมนุษย  3(3-0) 
   Human  Resource  Management  

  ความเปนมาและหลักการในการบริหารทรัพยากรมนษุย  ขอบขายหนาที่ความ
รับผิดชอบ  และปจจัยทีเ่กีย่วของกับการบริหารทรัพยากรมนุษย  การวเิคราะหงาน  การวางแผน
ทรัพยากรมนษุย  การสรรหาการคัดเลือก  การพัฒนาการฝกอบรม  การประเมินผลการปฏิบัติงาน  
การจายผลตอบแทน  แรงงานสัมพันธ  ตลอดจนการนําระบบสารสนเทศมาใชในการบริหาร
ทรัพยากรมนษุย 
 
HRM 1201  การพัฒนาบุคลิกภาพ  3(3-0) 
   Personality Development  

  ศึกษาเกี่ยวกับการพัฒนาบุคลิกภาพ  โดยเนนสิ่งที่มีอิทธิพลตอภาวะการเปนผูนํา
ทางธุรกิจทุกระดับ  เนนการพูดติดตองานธุรกิจ   การเขารวมประชุมและการเสนอความคิดเห็นตอ
ที่ประชุม   การตัดสินใจทางธุรกิจ  การจูงใจ   การเกลี้ยกลอม  การเจรจาตอรอง   การเขาสังคม  การ
พัฒนาบุคลิกภาพของนักธุรกิจทางดานรางกาย  อารมณและจิตใจ   โดยเนนการใชหลักธรรมในทาง
ศาสนาและรูจักทําการวิเคราะห  ทําการประเมินตนเอง  วางแผนพัฒนาตนเองใหสามารถทํางาน
รวมกับผูอ่ืนไดอยางมีประสิทธิภาพ 
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4. กลุมวิชาปฏบิัติการและฝกประสบการณวิชาชพี 
AGI 3801  การเตรียมฝกประสบการณวิชาชพีดานอตุสาหกรรมอาหาร 2(90) 
  Preparation for Professional Experience in Food Industry 
  จัดใหมีกิจกรรมเพื่อเตรียมความพรอมของผูเรียนกอนออกฝกประสบการณ
วิชาชีพทางเทคโนโลยีอาหาร เชน  ดานอุตสาหกรรมอาหาร ในดานการรับรู ลักษณะและโอกาส
ของการประกอบอาชีพ การพัฒนาตัวผูเรียนใหมีความรู ทักษะ เจตคติ แรงจูงใจ และคุณลักษณะที่
เหมาะสมกับวิชาชีพโดยการกระทําในสถานการณหรือรูปแบบตางๆ ซ่ึงเกี่ยวของกับการเรียนรู
ปญหาทางดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี การอาหารที่เกิดขึ้นในโรงงานอุตสาหกรรม หรือ
ระหวางการผลิต แลวฝกหัดการแกปญหา โดยวิธีการทาวิทยาศาสตร  รูวิธีการใชเครื่องมือดาน
วิทยาศาสตร  และเทคโนโลยีการอาหารทั้งในดานการแปรรูป  การวิเคราะห  และตรวจสอบ
คุณภาพ กับรวมถึงการศึกษาดูงานนอกสถานที่ดานอุตสาหกรรมอาหาร  

 
AGI 4801  การฝกประสบการณวิชาชีพดานอุตสาหกรรมอาหาร 5(3450) 
                       Field Experience in Food Industry 
  การฝกงานในโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร หรือสถาบันการศึกษาทางวิทยาศาสตร
และเทคโนโลยีการอาหารหรือหนวยงานที่เกี่ยวของกับอุตสาหกรรมอาหารหรือเรื่องที่ฝกใหมี
ประโยชนแกการศึกษา การคนควา การแปรรูป การจําหนาย  การปรับปรุงแกไขอยางหนึ่งอยางใด
หรือหลายอยางก็ได 

 


